dyniowe babeczki z prazonymi
pestkami

Sezon na dynie rozpoczat sie juz jakis$ czas temu i trwa nadal
kuszgc mnie swoimi ponetnymi ksztattami, kolorem zachodzgcego
stonca i mega dawkg witamin.

Tym razem postanowit*am podjgé¢ sie wspéipracy z moimi
najmtodszymi domownikami:). Dzieci nie tylko uwielbiaja
pataszowal babeczki, ale réwniez pataja ogromng checig pomocy.
Przepis jest o tyle prosty, ze nie wymaga uzycia elektrycznej
aparatury i kazdy malec ma wystarczajgco duzo sity by
zamieszad¢ ,t*yzkg w misce”.

Sktadniki: ok. 20 cupcakes

» 3/4 szklanki oleju rzepakowego,

1/2 szklanki cukru trzcinowego,

duze jajka,

tyzeczka ekstraktu wanilii,

szklanka mgki pszennej,

szklanka magki pszennej peinoziarnistej,
tyzeczki cynamonu,

tyzeczka sody do pieczenia,

1/4 tyzeczki proszku do pieczenia,

1/2 tyzeczki soli,
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» 1 szklanka uprazonych na patelni pestek z dyni,
» 3 szklanki swiezo utartej dyni.

Wykonanie:

1. W duzej misce doktadnie mieszamy cukier, jajka, olej 1
ekstrakt wanilii. Nastepnie dodajemy przesiane magki, proszek
do pieczenia, sode, cynamon i s6l. Catos¢ mieszamy trzepaczky.

2. Do powstatej masy dodajemy uprazone pestki z dyni oraz
Swiezo utartg dynie i delikatnie mieszamy ca%tosc.

3. Wypeiniamy masg babeczki wytozone bibutkami do 2/3
wysokosci. pieczemy ok. 35 minut w temperaturze 165 stopni
Celsjusza.

4. Po upieczeniu studzimy, nastepnie dekorujemy posypujac
cukrem pudrem (opcjonalnie).
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